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Wenn dir das Leben eine Zitrone gibt, mach* saftigen Blechkuchen daraus

Description

Zugegeben, mein letzter Kuchen ist schon ein paar Wochen her. Aber hey, dafA%r war die Schoko-
Mandel-Bombe auch wirklich allererste Sahne ;-)!

In der Zwischenzeit gab’s dann Kokos-Pralinen, Marzipan-Cookies, Eis und Haselnuss-Espresso-
Schoko-Cantuccini. Alles schAfin klein und mundderecht also... da bekommt man dann doch
irgendwann mal wieder Lust auf ein ordentliches 'StAvick Kuchen, oder? FAYr ein Sommerfest sollte
er sein, und fA¥%r solche AnlArsse bietet sich immer ein Blechkuchen an: groAYe Menge, viele
StAvicke. In der aktuellen LeckerBakery steht ein schAfnes Rezept fAY4r einen Zitronenkuchen vom
Blech, der fix zusammengerAvshrt ist und durch CrA"'me fraA®che im Teig und eine Dusche mit
Zitronensirup nach dem Backen besonders saftig wird. Und Zitrone passt ja auch gut zum Sommer
und so — ich bin da ja nicht dogmatisch, es muss nicht immer Schokolade sein (na gut, aber fast immer
wAare schon schAfn 8Y %o ).

Zutaten fAYvur 16-24 StAYicke, je nachdem, wie groAYzAv.gig Ihr beim Schneiden seid

400 g weiche Butter (+ ein wenig Butter zum Einfetten des Bleches) // 600 g Mehl (+ ein bisschen zum
AusstAauben des Bleches) // 2 Bio-Zitronen // 350 g + 100 g Zucker // 1 PAackchen Vanillezucker //
eine Prise Salz // 8 Eier (ja, acht) // 1 1/2 PAackchen Backpulver // 150 g CrA"me fraA®che

Page 1
Footer Tagline


http://schokohimmel.wordpress.com/2013/05/15/pures-schokogluck-mit-der-schoko-mandel-bombe/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/05/15/pures-schokogluck-mit-der-schoko-mandel-bombe/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/05/27/kokospralinen-naturlich-mit-schokolade/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/06/03/suse-schoko-marzipan-cookies/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/06/12/selbstgemachtes-vanilleeis-mit-marzipanstuckchen/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/06/21/kaffeezeit-mit-knusprig-zimtigen-haselnuss-espresso-schoko-cantuccini/
http://schokohimmel.wordpress.com/2013/06/21/kaffeezeit-mit-knusprig-zimtigen-haselnuss-espresso-schoko-cantuccini/
http://schokohimmel.wordpress.com/category/schokolade/

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

tten und mit Mehl ausstAauben (oder mit Backpapier
AYzlen und trocken tupfen. Von einer Zitrone erst die Schale
n und beides fAVur spAater beiseite stellen.

r mit 350 g Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz mit den
nig. Dann kommt der Zitronenabrieb dazu. Die Eier

Zu, ich habe immer zwei auf einmal in die RAYshrschAYassel

HT Eiern insgesamt, da ist schummeln Jawohl erlaubt 8Y™, ).
MAHRIGSE _pu verwer en erst gemischt und dann im Wechsel mit der CrA"'me fraA®che in die

as war’s auch schon —ist ja auch ein Blitz-Blechkuchen ;-).
2ichen und fAvar 25 Minuten ab in vorgeheizten Backofen damit

p herstellen: DafAYar Zitrone Nummer zwei in dAYanne
n mit den A¥brigen 100 g Zucker, dem Zitronensaft von eben
ten kAfcheln lassen und beiseite stellen.

Kuchen raus aus dem Ofen. Den heiAYen Kuchen begieAYt
ensirups; sobald der erste Schwung eingezogen ist, kommt der
uss kann man das Ganze mit den dA¥nnen Zitronenscheiben
wenig Puderzucker draufgestAaubt, der allerdings ziemlich schnell
verblasste, Well die Kuchen-OberflAache durch den Zitronensirup dafAvar einfach zu feucht ist. HAstte
ich mir denken kAfnnen ;-). Wer auf fruchtige Kuchen dieser Art steht, wird auch den kleinen
Orangenkuchen
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lieben. Auch der wird nach dem Backen getrAankt und dadurch mega-saftig. Lasst es Euch
schmecken und genieAYt das Wochenende!
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